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pH 5.5 5.3 5.2
Acidity* 2.7 3.5 3.8
NaCl（g/100g） 25.0 21.5 21.3
Totalnitrogen（g/100g） 2.11 3.05 3.40
Aminoacidnitrogen（g/100g） 0.66 1.94 2.34
Aminoacid（%） 31.3 63.6 68.8
VBN（mg/100g）** 164 62 73
* Volume（ml）of0.1N NaOH necessarytothetitrationof1mlofsampletopH8.5.
** Volatilebasenitrogen.
要約
本研究ではブナ化したシロサケの有効利用として、プロテアーゼ製剤、コラーゲナーゼ
製剤を用い、良質な魚醤油を開発することを目的とし、魚醤熟成中の成分の経時的変化を
調べた。魚醤油の可溶性全窒素量、アミノ化率からプロテアーゼの利用効果が認められ、
さらにコラーゲナーゼを添加することにより、より分解の進んだ効率のよい製造法を確立
することができた。プロテアーゼ製剤を使用して魚醤油を製造するためには、魚醤油熟成
時のpHで活性の高い酵素を用い、かつ耐塩性プロテアーゼの使用によって、よりタンパ
ク質分解速度が大きくなり、効率のよい魚醤油が製造できると推察された。
今後、製造した魚醤油の機能性について調べ、さらに魚醤油を用いた加工食品、料理の
利用法について検討する予定である。
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